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MOTTO 
 
 
Sesungguhnya jika kamu bersyukur, pasti kami akan menambah (nikmat) kepadamu, 
dan jika kamu mengingkari (nikmat-Ku), maka sesungguhnya azab-Ku sangat 
pedih (Qs. Ibrahim: 7) 
 
Apabila anda berbuat kebaikan kepada orang lain, maka anda telah berbuat baik 
terhadap diri sendiri (Benyamin Franklin) 
 
Musuh yang paling berbahaya di atas dunia ini adalah penakut dan bimbang. Teman 
yang paling setia, hanyalah keberanian dan keyakinan yang tangguh (Abdrew 
Jackson) 
 
Jadilah kamu yang pada kelahiranmu semua orang tertawa dan bahagia, tetapi hanya 
kamu sendiri yang menangis; dan pada kematianmu semua orang menangis sedih, 
tetapi hanya kamu sendiri yang tersenyum (Mahatma Gandhi) 
 
Mungkin akan terasa lelah, namun Allah melihat usahamu. Kayuhlah terus 
sepedaNya suatu saat kita pasti akan sampai tujuan (Ressa Rere) 
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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) 
PADA PEMBUATAN SERABI  
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INTISARI 
 
Serabi merupakan jenis kue basah berbahan dasar tepung beras, telur, dan santan 
kelapa, ditambah dengan bahan lain menurut selera. Serabi mempunyai tekstur kenyal 
dengan kandungan air yang tinggi, gurih, dan tidak tahan lama. Evaluasi pengendalian 
proses serabi dilakukan dengan pengecekan terhadap setiap proses mulai bahan baku, 
proses pemasakan dan proses pengemasan. Untuk mengetahui karakteristik mutu 
serabi di UKM Serabi Pinang dilakukan beberapa pengujian (kadar air, kadar abu, 
gadar gula (reduksi), cemaran kapang, dan angka lempeng total) serta membuat konsep 
CPPB. Proses pembuatan serabi di UKM Serabi Pinang meliputi persiapan bahan, 
pembuatan santan, pencampuran dan pengadukan bahan, pendiaman adonan, 
pemasakan, pendinginan, dan pengemasan. Karakteristik serabi yang diuji meliputi 
kadar air sebesar 42,043%, kadar abu 2,818%, kadar gula (reduksi) 3,783%, cemaran 
kapang 3,7 x 104 koloni/g, dan angka lempeng total 3,5 x 105 koloni/g. Pembuatan 
konsep CPPB dibutuhkan untuk menjamin mutu dan keamanan produk serabi di UKM 
Serabi Pinang, sehingga dapat diterima dikalangan masyarakat dan memenuhi syarat 
mutu kue lapis yaitu SNI 01-4309-1996. 
 
Kata Kunci: Evaluasi Mutu, Konsep CPPB, Serabi 
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THE CONCEPT OF GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) IN 
MAKING SERABI AT SMALL AND MEDIUM ENTERPRISE (SME) 
SERABI PINANG  
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By 
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SUMMARY 
 
Serabi is a traditional cake which is made of rice flour, egg, coconut milk and 
other complemented ingredients. Serabi has a chewy texture and a quite a lot of water 
volume, which makes it become a non-durable food. The evaluation of controlling 
process in serabi is done by checking thoroughly in each process, starting from 
ingredients-preparing, cooking to packing. Several tests were done in order to know 
the quality characteristics of serabi in SME Serabi Pinang, such as water volume 
testing, ash volume testing, sugar volume testing (reduction), mold contamination 
testing, and total plate count testing as well as GMP concept making. The processes of 
making serabi in SME Serabi Pinang are: ingredients-preparing, making of coconut 
milk, mixing, stirring, dough-fermenting, cooking, cooling and packing. The tested 
serabi has this following characteristics: 42,043% of water, 2,818% of ash, 3,783% of 
sugar (reduction), 3,7 x 104 colony/g of contaminated mold and 3,45 x 105 colony/g of 
total plate count. The making of GMP concept is needed to assure the quality and 
safety of serabi in SME Serabi Pinang, thus it can be widely accepted in society and 
passed the quality standard of cake, SNI 01-4309-1996 
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